robot ¢ coupe’

CL 40



AHAQZH LYMMOPOOIHL

Ar])ubvzl TIO)C TO MAPAKATL AVAQEPOEVO POVTEO Eival GUHPWVO HE:

SAMSVARSERKLERING

Erklzerer at maskinene identifisert etter type ovenfor overholder:
o De essensielle kravene i felgende europeiske direktiver og samsvarende

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

OSWIADCZENIE 0 ZGODNOSCI

Oiwiadczyc', e maszyny wyznaczonej przez ich typ wykonane zgodnie z:
« postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i przystosowanego

Erklmrer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen ovenfor overholder:

® de vaesentlige krav i felgende europziske direktiver og al national lovgiv- o T1¢ B1aTageIC TV aKGAOUBWY EUPWIGIKWY OBNYIGY KAl TIC EBVIKEC Vop0Be-

ning il gennemfarelse heraf:

- moskindirekfiv 2006/42/EF

- lavspandingsdirektiv 2006/95/EF

- direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet 2004,/108/EF

- rammeforordning om materialer og genstande bestemt il kontakt med
fodevarer (EF) nr. 1935/2004

- direkfiv om plostmaterialer og -genstande bestemt fil at komme i berering
med levnedsmidler 2002/72/EF

- direktiv om begrzensning af anvendelsen af farlige stoffer (RoHS)
2002/95/EF

- direktiv "WEEE" 2002/96/EF

© hestemmelserne i felgende harmoniserede europziske standarder og

standarder for sikkerheds- og hygiejnekrav:

- EN'12100-1 og 2 - 2004: maskinsikkerhed - generelle principper for
projektering, konstruktion og udformning

- EN 60204-1 - 2006: maskinsikkerhed - elektrisk udstyr pé maskiner

- EN 12852: foodprocessorer og blendere

- EN 1678- 1998: snittemaskiner fil grantsager

- EN 454: raremaskiner

- EN 12853: handbetjente blendere og piskere (stavblendere)

- EN 14655: skiveskzringsmaskiner il baguetter

- EN 13208: gransagsskraellere

- EN 13621 salatterrere

- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:

- 1P 55 for de elekiriske befjeningsanordningers vedkommende
- IP 34 for maskinernes vedkommende

OEKNAPALIUA 0 COOTBETCBUH

H IKenpUBEAEHHbIE TUMbl aNNapaToB COOTBETCTBYIOT:
* [lonoxeHuAM CnepyloLLMX eBPONeiickUX AUPEKTUB I COOTBETCBYIOLUM
T0C. 3aKOHOAATENbCTBAM:
- [InpekTuBa no mexaxusmam 2006/42/CE,
- [lupekTiBa no HU3Komy HanpsxeHuio 2006/95/CE,
- [lupekTBa no 3neKTpoMarHuTHoii copmectumocty 2004/108/CE,
- PernameHTauua no Matepuanam v 060pyA0BaHMI0 HAXOAALLMXCA B
KOHTaKTe ¢ nuwesbiMi npoaykTamu (CE) N° 1935/2004
- lupekTuBa no MaTepuanam u 060pyLoBaHuI0 U3 MNACTMACChl HAXOAA-
LUMXCA B KOHTaKTe € nuLeBbIMY npopykTamm 2002/72/CE,
- [InpeKTIBa N0 CHIMKEHNIO ONACHBIX ANA 340POBbA KOMMOHeHTOB (RoHS)
2002/95/CE,
- lupextusa "DEEE" 2002/96/CE,

© NONOXKEHNAM C1eAYIOLLNX CTaHAAPTU3MPOBAHHbIX €BPOHOPM, a TaKxKe
HOPM N0 TeXHUKe 6E30MACHOCTY U TUTUEHDI:
-EN12100-1 et 2 - 2004 : be3onacHocTb MexaHu3mos — 06wue
NpUHLMNbI pa3paboTki,
- EN 60204-1 - 2006 : e3onacHocTb MexaHu3MoB — InekTopoobopyaoBaHie
annaparos,
- EN 12852: KyxoHHble npoueccopbl 1 MUKCepbl,
- EN 1678- 1998 : OBoLwepe3ku,
- EN 454 : C6uBaTenbHo-cMecuTeNbHble annapartsl,
- EN 12853: Couateny v nepeHocHble BeHUMKIA (MOFpyaemble MUKCepbI),
- EN 14655 : Xnebope3ku
- EN 13208 : Annapatbl AnA 0uncTk 0BOLLeN
- EN 13621 : Annapatbl AnA 0TKIMaHWA BOAbI U3 anata
- EN 60529-2000 : CTeneHb 3aLuTbl:
- IP 55 AnA KHoMoK ynpasneHus,
- P 34 pns MexaHn3moB.

do nich prawodawstwa poszczegdlnych krajéw cztonkowskich:

- Dyrektywa ,Maszyny” z péZniejszymi zmianami 2006/42/CE

- Dyrektywa ,Niskie napiecie” 2006/95/CEE

- Dyrektywa , Kompatyhilnos¢ elektromagnetyczna” 2004/108/CE

- Regulacja w ramach “Materiaty i przedmioty przeznaczone do produktéw
spozywczych” (CE) N° 1935/2004

- Dyrektywa ,Materiaty i przedmioty z tworzywa sztucznego przeznaczone
do produktow spozywezych” 2002/72/CE

- Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substangji niebezpiecznych” (RoHS)
2002/95/CE,

- Dyrektywa DEEE 2002/96/CE

* postanowieniami nastepujacych norm europejskich oraz norm
stanowiacych o Srodkach bezpieczeristwa i higieny:

- EN 12100-11 2 - 2004: Bezpieczeristwo maszyn - Ogdlne zasady koncepgji,

- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczenistwo maszyn - Wyposazenie elektryczne
maszyn,
- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN 13621: Suszarki do sataty
- EN 60529-2000: Wskaznik zabezpieczajacy:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego

- IP 34 dla maszyn
PROHLASENI 0 SHODE

Prohlaéuje, Ze vy3e uvedeny pfistroje podle jejich typu je odpovidd:

« pozadavkiim nésledujicich evropskych norem a zakonnym piredpistim statd,

které je pfevzaly do své legislativy :

- Pedpisu ,Stroje” 2006/42/CE

- Predpisu ,Nizké napéti” 2006/95/CEE

- Predpisu , Elektromagnetickd kompatibilita” 2004/108/CE

- Ustanovenu , Materidly a predméty uréené pro pouZivani ve styku s
potravinami” (CE) n° 1935/2004

- Predpisu ,Materidly a pfedméty plasticky urcené pro pouZivani ve styku s
potravinami” 2002/72/CE

- Predpisu “Omezovani nebezpecnych latek” (RoHS) 2002/95/CE,

- Predpisu “DEEE" 2002/96/CE

« pozadavkiim harmonizovanych evropskych norem tykajicich se bezpecnosti

ahygieny:

-EN 12100-1a 2 - 2004: Bezpecnost strojii — Zakladni pravidla
projektovani

- EN 60204-1 - 2006: Bezpecnost stroji - Elektrovybava stroji

- EN 12852: Pristroje pro pifipravu jidel a blendery

- EN 1678-1998: Krouhace zeleniny

- EN 454: Planetové mixéry

- EN 12853: Ru¢ni mixéry a Slehace (Ponorné mixery)

- EN 14655: Narezové stroje na chleba

- EN 13208: Stroje na loupéni zeleniny

- EN 13621: Susice salétu

- EN 60529-2000: Index zabezpecovaci:

- IP 55 pro tlacitka ovladani
-IP 34 pro stroje.

0i€C TTOU TIG PETAPEPOLV:

- 0dnyia "Mnxavéc" 2006/42/EK

- 0dnyia "XapnAn tdon" 2006/95/EK

- 0nyia "HAektpopayvntiki cupBatétnta” 2004/108/EK

- 0 kavoviapo (EK) apiB. 1935/2004 "YAé kat avTikeipeva mou mpoopiCovat
yla MA@ pe Tpo@a’”

- 08nyia "YAka kat avtikeipeva and mhaotiké mou mpoopilovtal yia enagn
e TpoQIpa” 2002/72/EK

* TIC 00NYiEC TV akOAOVBWY EVAPHOVIGPEVIV EVPWTIATKWY MPOTUTIWY KAl T

mpéTuTa mou KaBopiCouv TiC TPodlaypagé AGPANELAC KAl UYLEWVRG:
- EN 12100-1 kat -2, 2004: Aspdhela Twv pnyavav - Fevikég apyéc oxedlaopiod
- EN 60204-1, 2006: Aoaeta twv pnyavay - Hektpikdg e§omiopoc twv
unxavev
- EN 12852 + A1 - 2010: o0 pnyavipata Kat pmiéviep
- EN 1678-1198: Konmipta
- EN 454: Mi€ep
- EN 12853: Mi€ep kau yrummipta xetpdg (MEep pie e1d1kn epappioen)
- EN 14655: Meiktec Ywpi
- EN 13208: Amogloiwtég hayavikav
- EN13621: Znpavtripec cahatwv
- EN 60529-2000: BaBuoug mpootaciag:
- IP 55 yia Ta yia n\eKTpIKEC EvToAEC
- IP 34 yia Ta pnyavég

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Vukuuﬂuu, ettii laitteiden edelld mainitut tyypit tiytiivit:
o seuraavien eurooppalaisten direktiivien olennaiset vaatimukset ja niité

vastaavien kansallisten stidddsten vaafimukset:

- Konedirekfiivi 2006/42/EY,

- Pienjtinnitedirektiivi 2006/95/EY,

- Direkfiivi sihkmagneettisesta yhteensopivuudesta 2004/108/EY,

- Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutu-
vista materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi 2002/72/EY elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
materiaaleista ja farvikkeista,

- Direktiivi vaarallisten aineiden kiiyton rajoittamisesta (RoHS-direktiivi)
2002/95/EY,

- Direktiivi siihkd- ja elektroniikkalaiteromusta 2002/96/EY,

* eurooppalaisten yhdenmukaistettujen standardien vaatimukset ja hygienia-

ja turvallisuusvaatimuksia koskevien standardien vaatimukset:
-EN 12100 -1 jo 2 - 2004: koneturvallisuus — yleiset suunnitteluperiaatteet,
- EN 60204-1 - 2006: koneturvallisuus — koneiden siihkélaitteisto,
- EN 12852: yleiskoneet ja tehosekoittimet,
- EN 1678-1998: vihannesten paloittelukoneet,
- EN 454: vatkauskoneet,
- EN 12853: kiidessii pidettiiviit tehosekoittimet ja vatkaimet,
- EN 14655: leiviin viipalointikoneet,
- EN 13208: vihannesten kuorintakoneet,
- EN 13621: salaatinkuivaimet,
- EN 60529-2000: sihkalaitteiden kotelointiluokat:
- IP 55 siihkdisten ohjauslaitteiden osalta,
- IP 34 koneiden osalta.

- Direktivet "Plastmaterialer og gjenstander i kontakt med mat

nasjonale forskrifter:

- Direktivet “Maskiner" 2006,/42/CE

- Direktivet "Lav spenning" 2006/95/CE

- Direktivet "Elektromagnetisk kompatibilitet 2004/108/CE

- Forskriften "Materialer og gjenstander i kontakt med mat" (CE) nr.

1935/2004

2002/72/(E

- Direktivet "Redusering av farlige stoffer” (RoHS) 2002/95/CE
- Direktivet "WEEE" 2002/96,/CE
o Kravene i de europeiske samsvarende standardene, samt standardene for
hygiene- og sikkerhetskrav:
- EN 12100 -1 og 2 - 2004: Maskinsikkerhet — generelle designprinsipper
- EN 60204-1 - 2006: Maskinsikkerhet — elektrisk utstyr i maskiner
- EN 12852: Kjokkenmaskiner og miksere,
- EN 1678-1998: Grannsakskuttere.
- EN 454: Miksere/miksmastere,
- EN 12853: Handmiksere og visper,
- EN 14655 Bradskizrere,
- EN 13208: Grannsaksmaskiner,
- EN 13621: Salatspinnere,
- EN 60529-2000: Beskyttelsesgrad:

- IP 55 for elekirisk kontroll,
- IP 34 for maskiner.

Fait & Montceau en Bourgogne, le 3 janvier 2011

Alain NODET

Directeur Industriel ;@\

Robot-Coupe SNC
12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France
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BEGRANSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE s.N.cC.

Der ydes et ars garanti pa
ROBOT-COUPE-maskinen fra
kobsdatoen. Garantien gzelder
for den oprindelige keber og
kun, hvis maskinen er kebt, dos.
forhandleren eller importoren.

Hvis ROBOT-COUPE-maskinen er
indkebt hos en forhandler, er det
forhandlerens garanti, der er
geldende (i sa fald kontrolleres
garantibetingelserne  med
forhandleren).

Reklamationsretten over for
ROBOT-COUPE s.N.c. omfatter
kun materiale- og/eller fabriks-
montagefejl.

REKLAMATIONSRETTEN OVER FOR
ROBOT-COUPE s.N.c. DAKKER IKKE:

1 - Beskadigelse of udstyret pa grund aof forkert
anvendelse eller anvendelse til andre formél end
dem, maskinen er beregnet til, beskadigelse fordi
den er faldet pa gulvet, eller lignende beskadigel-
ser, som skyldes eller er opstéet efter manglende
overholdelse af anvisninger og forskrifter (forkert
samling, fejl i funktionen, forkert rengaring
og/eller vedligeholdelse, uhensigtsmaessig place-
ring m.v.).

2 - Arbejdstid il skaerpning og/eller dele fil
udskiftning aof de forskellige elementer fil samling
af kniven, knivblade, som er blevet sleve, adelagte
eller slidte efter kortere eller laengere tids brug,
der anses for normal eller uforholdsmaessig.

3 - Dele og/eller arbejdstid til udskiftning eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller plettet, ridset, edelagt, bulet eller misfarvet til-

beher.

4 - Enhver aendring, tilfzjelse eller reparation,
som ikke er udfert of fagfolk eller af virksomheden
autoriserede personer.

S - Transport af maskinen til service, vedligehol-
delse eller reparation.

6 - Arbejdslen til montering eller afprevning of
nye dele eller tilbehar (f.eks. skale, jern, knivbla-
de, beslag), som udskiftes efter anske.

7 - Omkostninger i forbindelse med aendring of
omdrejningsretning pd trefasemotorer (installate-
ren har ansvaret).

8 - TRANSPORTSKADER. Synlige eller skjulte
skader/feﬂ er ’rronsportﬁrmqets ansvar. Kunden
skal give transportfirmaet og afsenderen besked
herom straks ved varens cmkomst, eller s& snart
fejlen/skaden opdages i tilfaelde af skjulte fejl.

AL ORIGINALEMBALLAGE SAMT KARTON SKAL
GEMMES og forevises ved transportfirmaets
besigtigelse.

Reklamationsretten over for ROBOT-COUPE s.N.C.
omfatter kun udskiftning af defekte dele eller mas-
kiner: ROBOT-COUPE s.N.C. og firmaets datter-
selskaber eller tilknyttede virksomheder,
forhandlere, agenter, bestyrere, medarbejdere
eller forsikringsselskaber kan ikke geres ansvarli-
ge for indirekte skader, tab eller udgifter i forbin-
delse med apparatet eller pa grund af, at det er
umuligt at anvende.




VIGTIGE ADVARSLER

‘ GEM DENNE VEJLEDNING \

! VIGTIGT. For at forebygge uheld (kortslutninger, personskader osv.) og formindske de materielle skader pa grund af forkert anven-
delse af maskinen anbefales det at lese felgende anvisninger omhyggeligt og felge dem ngje. Laes betjeningsanvisningerne, som vil
hjzelpe med at laere maskinen at kende og dermed sikre, at den bliver anvendt korrekt. Hele vejledningen laeses igennem og skal
leses af alle, der kan fa brug for at skulle betjene maskinen.

UDPAKNING

* Fjern forsigtigt maskinen fra indpakningen, og
tag alle sesker og pakker med udstyr og tilbehar ud.

o ADVARSEL: Imellem vaerkigjet findes knive og
snittejern, der er meget skarpe.

PLACERING AF MASKINEN

* Det anbefales at installere maskinen pé et stabilt
og solidt underlag.

TILSLUTNING

e Kontroller altid at netspaendingen stemmer ove-
rens med den speending, der er markeret p& moto-
rens maerkeskilt, samt at installationen kan klare
maskinens stremforbrug.

* Maskinen skal altid have jordledning.

* Ved trefasemaskiner sikres, at veerktejet drejer
mod uret.

HANTERING

* Veer altid forsigtig ved handtering af knive og
jern: De er meget skarpe.

SAMLING

* Folg de forskellige monteringsprocedurer (se side
72), og kontroller, at alt tilbeher er korrekt placeret.

BRUG

* Forseg aldrig at fierne eller omgé l&se- og sikke-
rhedssystemerne.

e Stik aldrig genstande ned i skalen eller beholderen,
mens maskinen arbejder.

* Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.
* Overbelast ikke maskinen.

e Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.

RENGORING

e Traek altid netstikket ud aof stikkontakten inden
rengering af maskinen.

* Renger altid maskinen og dens tilbeher straks
effer brug.

* Dyp ikke motorenheden i vand.

* Til aluminiumsdele anvendes opvaskemiddel spe-
cielt beregnet til aluminium.

e Til plasticdele ma& der ikke anvendes for staerkt
alkaliske opvaskemidler (med for hej soda- eller
ammoniakkoncentration).

® Robot-Coupe kan under ingen omstaendigheder
holdes ansvarlig for brugerens manglende overhol-
delse aof de grundliggende regler for rengering og
hygiejne.

VEDLIGEHOLDELSE

e Treek altid netstikket ud af stikkontakten inden
nogen form for indgreb pa elektriske dele.

e Efferse regelmaessigt pakninger og feetningsringe,
og kontroller, at sikkerhedsanordningerne er i fors-
varlig stand.

e Det er isaer vigtigt at vedligeholde og kontrollere
tilbeher og veerktej, da visse ingredienser indehol-
der stsende stoffer (citronsyre...)

® Maskinen mé& ikke benyttes, hvis ledningen eller
stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke fungerer
rigtigt eller er beskadiget pa nogen méde

e Kontakt serviceafdelingen i tilfeelde of fejl eller
uregelmaessigheder.
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LAR DEN NYE
FOOD-PROCESSOR
CL 40 AT KENDE

CL 40 er perfekt indrettet til professionelle behov.
Ved brugen vil man gradvis opdage dens utallige
muligheder.

Grensagsskalen er i rustfrit stal og l&get i ABS
(nedstopperen f&r automatisk maskinen til at
starte)

CL 40 har 28 forskellige snitte- og rivejern til
snitning, rivning, julienne, terninger og pommes

frites.

Takket vaere det enkle design kan alle dele,
der kraever regelmassig vedligeholdelse eller
rengering, monteres og afmonteres i en hé&nde-
vending.

Denne vejledning indeholder vigtige informationer,
der skal sikre, at brugeren fér mest muligt ud of sin
nyanskaffelse.

Derfor anbefales det at lese den omhyggeligt,
inden maskinen tages i brug.

Der er ogsé medtaget nogle eksempler, som skal
hjeelpe brugeren med at leere den nye maskine at
kende og veerdszette dens utallige fordele.

IGANGSATNING
AF MASKINEN

 ELEKTRISK TILSLUTNING

Inden maskinen tilsluttes, kontrolleres at netspeen-
dingen stemmer overens med den spaending, der er
markeret pa typeskiltet.

DENNE MASKINE SKAL UBETINGET TILSLUTTES ET STIK
MED JORDFORBINDELSE (RISIKO FOR ELEKTRISK ST@D).

Maskinen er forsynet med enfasestik pé netledningen.
CL 40 leveres med forskellige motortyper:

1 x 230 V/50 Hz

1 x120 V/60 Hz

1 x220 V/60 Hz

SAMLING

Tilbehoret bestar af to aftagelige dele: en skal i
rustfrit stél og et lag.

1) Med maskinen set
forfra placeres skélen
pd motorblokken med
udlebstragten mod hgjre

2) Drej skalen til hgjre, til
tappene p& motorblok-
ken sidder rigtigt i for-
dybningerne.

3) Seet slyngpladen i sort
plastik eller den hvide
slyngarm pé motorakslen,
og se efter, at den sidder i
bunden aof skélen.

2 temmeredskaber:

CL 40 leveres med 2 forskellige temmeredskaber,
nemlig en slyngplade i sort plastik og en speciel
slyngarm i hvid plastik til k&l. Sidstneevnte er saerlig
effektiv til at snitte kél. Til andre grensager anven-
des den sorte slyngplade.

Slyngarm til kél Slyngplade



4) Montering of det valg-
te jern:

a) Ved valg of rive-, snit-
te- eller juliennejern:
Anbring jernet pa slyng-
pladen.

b) Ved valg af skaeresaet
til terninger: dvs. ter-
ningsindsats og snitte-
jern.

Det er kun 8 mm, 10
mm og 12 mm snittejer-
nene i aluminium, som
kan monteres med en
terningsindsats.

Serg for at anbringe terningsindsatsen i grentsags-
snitteskalen, sa den sidder rigtigt (se billede).

Se efter, om hakket p& terningsindssatsens kant
sidder rigtigt p& knasten p& skalen (se maerker pa
indsatserne).

Derefter monteres snitte-
jernet, og vingematrikken
skrues p& motorakslen,
s jernet lases fast.

e MONTERING AF TERNINGSINDSATS:

Terningsindsatserne kan placeres pé to forskellige
méder afhangig aof hvilken type tragt, der
anvendes for at f& sé mange paene terninger som
muligt.

Position 1: ved brug of stor tragt.

| dette tilfeelde skal
terningsindsatsen
anbringes, sa skaere-
fladen sidder ud for
tragten (indsatsens
skeereflade skal kunne
ses gennem fragten).

Position 2: ved brug aof rerformet tragt.

| dette tilfelde skal

terningsindsatsen
anbringes, s& skaere-
fladen sidder ud for
reret (indsatsens
skaereflade  skal
kunne ses gennem
reret).

Derefter monteres snitte-
jernet, og vingematrikken
skrues pa motorakslen,
s& jernet léses fast.

5) Léget anbringes pd skalen og drejes mod hgijre,
til det laser fast og sidder i forleengelse af skalen.

c) Ved valg of skeereszet til pommes frites:

Sattet bestar of en pom-
mes frites-indsats og et
specielt pommes frites-
snittejern.

Anbring pommes frites-
indsatsen i skalen. Kon-
troller, at den sidder
rigtigt med skaerebladet
placeret ved udlgbet.
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ANVENDELSE OG
VALG AF INDSATS

Food-processoren har to tragte:

- en stor tragt til snitning/rivning of grensager som
kal selleri m.v.

- en rerformet tragt il lange grensager, den giver
en virkelig god skaerepraecision.

Skeereresultatet bliver bedst, nar tragten anvendes
som styr.

ANVENDELSE AF DEN STORE TRAGT

- Left handtaget, og ger tragt&bningen fri.
- Fyld tragten med grensager.

- Anbring héndtaget over tragten igen.

- Pres med h&ndtaget, start maskinen, og hold
trykket, indtil tragten er tom.

ANVENDELSE AF DEN RORFORMEDE TRAGT
- Fyld tragten med grensager.

- Pres med nedstopperen, start maskinen, og
hold trykket, indtil hele tragtens indhold er skéret

op.

SNITTEJERN

—J

S1
$2/53

S4/85

gulerod / k&l / agurk / lag / kartoffel / porre

citron / gu|erod / champignon / kal / kartoffel / qgurk /
squash / lag / porre / peberfrugt

aubergine / redbede / gulerod /champignon / agurk /
peberfrugt / radise / hovedsalat / kartoffel / tomat

S6 aubergine / redbede / gulerod /champignon / agurk /
peberfrugt / radise / hovedsalat / kartoffel

BOLGESNITTEJERN £y

B2 redbede/kartoffel /gulerod

RIVEJERN g~

R1,5 selleri/.ost R9 kal / ost

R2 gulerod/selleri/ost Parmesan / chokolade

R3 gulerod Ridise 0,7 mm

R6 kal/ost Riidise 1 mm

JULIENNEJERN T

J2x2  gulerod/selleri/kartoffel

J2x4  gulerod/redbede/squash/kartoffel

J2x6  gulerod/redbede/squash/kartoffel

J4x4 aubergine/ redbede/ squqsh/ kartoffel

Jox6  aubergine/radbede/selleri/squash/kartoffel

J8x8  selleri/kartoffel

TERNINGSINDSATS (7

T8x8  kartoffel/gulerod/squash/redbede/majroe

T10x10 kartoffel/gulerod/squash/redbede/maijroe

POMME FRITES-INDSATS

T

P 8x8

kartoffel

P10x10 karoffel

RENGORING

A

IADVARSEL

Som en sikkerhedsforanstaltning tilrades
det altid at treekke maskinstikket ud af
stikkontakten, inden rengeringen pabegyndes
(risiko for elektrisk sted).

Overdelen tages of, og jern, eventuelt ternings- eller
pommes frites-indsats og slyngplade fiernes og til
sidst skalen.

Alle dele kan vaskes i opvaskemaskine, hvis opvas-
kemidlet doseres rigtigt og er egnet til plastmateria-
ler og rustfrit stél. Men delene aldes hurtigere, nér
de vaskes i opvaskemaskine.

P& ternings- og pommes frites-indsatserne snittejern
anbefales det med jsevne mellemrum at rengere
omré&derne under skaerene, hvor der kan satte sig
fodevarerester.

Skaerene skal sa lesnes med en flad skruetraekker
og tages ud.

Motorblokken mé aldrig dyppes i vand, den skal
rengores med en fugtig klud eller svamp.

Var opmarksom pa, om opvaskemidlet er
egnet til plasticdele. Visse plasticmaterialer
kan nemlig slet ikke tale for sterkt alkaliske
opvaskemidler (f.eks. med for hgj soda- eller
ammoniakkoncentration) og vil hurtigt blive
odelagt.




VEDLIGEHOLDELSE

* MOTORHUSPAKNING

Pakningen p& motorakslen skal smeres jaevnligt
med olie (spiseolie).

For at holde motorhuset fuldsteendig teet ber
pakningen regelmaessigt ses efter for slid og utaethe-
der og om nadvendigt udskiftes.

Pakningen kan let skiftes, uden at det er nadvendigt
at demontere motoren. Derfor anbefales det krof‘ﬁg’r
at kontrollere, at altid den er i forsvarlig stand.

¢ GRIBERING

Det anbefales at kontrollere griberingen for slitage
med jsevne mellemrum for at bevare maskinen i
god brugervenlig stand.

Hvis ringen er slidt, anbefales det derfor at skifte
den.

e SKAR

Skaerene pd ternings- og pommes frites-indsat-
sernes snittejern er sliddele, som skal skiftes aof og il
for at bevare skaerekvaliteten.

* RIVE-, JULIENNE- OG BALGESNITTEJERN

Rive-, julienne- og balgesnittejernene gér til i tidens
leb. Det anbefales at skifte dem aof og til for at
bevare skaerekvaliteten.

TEKNISKE
SPECIFIKATIONER

e VAGT

Netto Brutto
CL 40 (uden jern) 16 kg 18 kg
Jern 0,5kg 0,6 kg

e DIMENSIONER (i mm)

* ARBEJDSHQOJDE

Det anbefales at placere CL 40 pé& et stabilt
underlag med overkanten af den store tragt i en
hjde pa 1,20 fil 1,30 m.

e STGJNIVEAU

Det akvivalente vedvarende lydtryksniveau
er mindre end 70 dB (A), nér food-processoren

arbejder ubelastet.

* ELEKTRISKE DATA

Enfasemaskine

Hastighed Effekiforbrug
Motor (o/min) (A
230 V/50Hz 500 5.4
240 V//50Hz 500 54
120 V/60Hz 600 12,0
220 V/60Hz 600 54
- Effekten fremgér of meerkepladen.
SIKKERHED

CL 40 er forsynet med et magnetisk sikkerhedssys-
tem og en motorbremse. Det bevirker, at motoren
stopper, s& snart léget &bnes.

For at saefte maskinen i gang igen skal l&get altsé
blot l&ses fast og den grenne knap trykkes ind.

Rive-og snittejernene skal handteres forsigtigt,
da de er meget skarpe.

CL 40 er forsynet med termosikring, som automa-
tisk standser motoren, hvis maskinen arbejder for
laenge eller bliver overbelastet.

Hvis dette sker, skal maskinen have tid til at kele of,
inden den startes igen.
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Forseg aldrig at fierne eller omga lase- og
sikkerhedssystemerne.

Stik aldrig genstande ned i skalen eller behol-
deren, mens maskinen arbejder.

Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.
Overbelast ikke maskinen.

STANDARDER

Se overensstemmelseserklaeringen side 3.
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CL 40

~638----= is
Index | Piece/Part | Designation Description
1 27 400 | ACCESSOIRE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER ATTACHMENT
2 49 033 | TETE COUPE-LEGUMES COMPLETE VEGETABLE SLICER HEAD
3 29 880 | ENS POUSSOIR PUSHER ASSEMBLY
4 49 036 | GUIDE POUSSOIR PUSHER GUIDE
5 118 324 | POUSSOIR CAROTTES ROUND PUSHER
6 49 037 | COUVERCLE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER LID
7 117 452 | POIGNEE HANDLE KNOB
8 103 703 | POUSSOIR LEGUMES VEGETABLE PUSHER
9 104 921 | DISQUE EVACUATEUR SLING PLATE
10 49 034 | CUVE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER BOWL
11 49 035 | ENS RONDELLE D’ACCROCHAGE LOCKING WASHER ASSEMBLY
12 49 029 | ENS SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
13 104 122 | GRILLE VENTILATION VENT COVER
14 501 010 | BAGUE ETANCHEITE MOTOR SEAL
15 104 070 | CAPSULE CACHE VIS BOLT COVER
16 29 356 | ILS COMPLET COUPE-LEGUMES VEGETABLE REED SWITCH
17 102 913 | CLAVETTE PLASTRON PANEL KEY
18 102 911 SUPPORT PLATINE PCB SUPPORT
19 117 703 | CLAVETTE FIXE PLATINE PCB KEY
20 104 131 | PROTEGE PLATINE PCB PROTECT
21 49 031 | ENS TABLEAU COMMANDE SWITCH ASSEMBLY
22 49 032 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
23 39 112 | ENS SOCLE BASE ASSEMBLY
24 39 928 | PIEDS (x4) FEET (x4)
25 29 604 | ENS AXE TRANSMISSION TRANSMISSION SHAFT ASSEMBLY
26 104 125 | SUPPORT TRANSMISSION TRANSMISSION SUPPORT
27 102 923 | POULIE RECEPTRICE LARGE PULLEY
28 102 924 | POULIE MOTRICE SMALL PULLEY
29 503 940 | COURROIE BELT
30 504 229 | ROULEMENT MOTEUR SUPERIEUR 6002 2RS UPPER BALL-BEARING 6002 2RS
31 600 457 | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR 6201 2RS LOWER BALL-BEARING 6201 2RS
32 117 610 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
Index Désignation Description
A CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD
M MOTEUR MOTOR
P CARTE DE COMMANDE CONTROL BOARD
X CONDENSATEUR DE DEMARRAGE STARTING CAPACITOR
Y RELAIS DEMARRAGE MOTEUR MOTOR STARTING RELAY
Machine Voltage A M P X1 Y1
2 149 Pack 2D UK 504 275
24571 UK 504 275
240/501
2 148 Pack 2D AUST 504 278
24 572 AUST 504 278
3122 500 289
24577 DK 504 276 600 018
24576 CH 230/50/1 504 292 103 691
2 150 Pack 6D SWE 504 274
24 570 504 274
24 584 SAU 504 275
504 674
24594 BRA 220/60/1 39 604 3195
24 574 504 274 600 018 504 674
24 575 120/60/1 504 277 3125 103 690 603 669 500 296
C: 11/2011 REV :
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DISQUES / DISCS

777110 -777 120
777 130

R101A, R201, R201 Ultra, R211, R211 Ultra, R201E, R201 Ultra E,
R301**, R301 Ultra**, R302, R302 Plus, R401**, R402**, R402 VV**, CL40**

N O > @ | EMINCEURS / SLICERS | P 777 110
A 1mm 1eEs)> 6mm
1 mm 1*
2 mm 2
3 mm 3*
4 mm 4*
5 mm 5*
6 mm 6*
< | ONDULES / WAVED CUT | 777 110
2 mm
POMME ONDULEES 2 mm /RIPPLE CUT 2 mm
Fw. ) = i | RAPEURS / GRATERS 777 120
g R~ 1,5mm rieEp> 9 mm
1,5 mm 8*
2 mm 9*
3 mm 10*
6 mm 11*
9 mm 12*
PARMESAN / PARMESAN 13*
POMME DE TERRE / POTATOES 14*
RADIS 0,7 mm / RADISH 0,7 mm 15*
RADIS 1 mm / RADISH 1 mm 16*
RADIS 1,3 mm / RADISH 1,3 mm 17*
1,5 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 18*
2 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 19*
3 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 20"
22 | BATONNETS / JULIENNE | 777 130
r . 4 =) ﬁ (=
q 2x2 mmimEEsp> 8x8 mm
2Xx2mm 21*
2XxX4 mm 22*
2 x 6 mm 23*
4 x4 mm 24*
6 X 6 mm 25*
8 x8 mm 26*
* Voir tarif machines / See export price list *% Toutes versions / All versions [Maj: 02/2009 | REV:a
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DISQUES / DISCS

777 140 -

777 145

777 150

‘ = - - -
' R302, R302 Plus, R402**, R402 VV**, CL40** |

EQUIPEMENT MACEDOINE / DICING KIT

777 140

8x8x8 mm | 10x10x10 mm | 12x12x12 mm
A 27* 28* 20*
B 30 31 32
@ 1> A
8x8x8 1mmm=> 12x12x12 c 33 34 35
D 36 36 36
E 37 37 37
777 145
777 150
8x8 mm 10x10 mm
36 36
42 43*
1 1 F
8x8 mm rimE=> 10x10 mm =4 45
46 47
48 49
o
[Maj: 02/2009 | REV:a

* Voir tarif machines / See export price list

%% Toutes versions / All versions
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DISQUES / DISCS

777110 -777 120 - 777 130
777140 -777 145 -777 150

Index | Piece/Part | Désignation Description
1 *27 051 EMINCEUR 1 mm SLICER 1 mm
2* *27 555 EMINCEUR 2 mm SLICER 2 mm
3* *27 086 | EMINCEUR 3 mm SLICER 3 mm
4* *27 566 | EMINCEUR 4 mm SLICER 4 mm
5" *27 087 EMINCEUR 5 mm SLICER 5 mm
6" *27 786 EMINCEUR 6 mm SLICER 6 mm
7* *27 621 | POMPE ONDULEES 2 mm RIPPLE CUT 2 mm
8* *27 588 | RAPEUR 1,5 mm GRATER 1,5 mm
9 *27 577 RAPEUR 2 mm GRATER 2 mm
10" *27 511 RAPEUR 3 mm GRATER 3 mm
11* *27 046 RAPEUR 6 mm GRATER 6 mm
12+ *27 632 | RAPEUR 9 mm GRATER 9 mm
13* *27 764 | PARMESAN PARMESAN
14 *27 191 POMME DE TERRE POTATOES
15* *27 078 RADIS 0,7 mm RADISH 0,7 mm
16* *27 079 | RADIS 1 mm RADISH 1 mm
17* *27 130 | RADIS 1,3 mm RADISH 1,3 mm
18" *27 148 RAPEUR 1,5 mm POUR CL40 GRATER 1,5 mm FOR CL40
19 *27 149 RAPEUR 2 mm POUR CL40 GRATER 2 mm FOR CL40
20* *27 150 | RAPEUR 3 mm POUR CL40 GRATER 3 mm FOR CL40
21* *27 599 | BATONNET 2X2 mm JULIENNE 2X2 mm
22" *27 080 BATONNET 2X4 mm JULIENNE 2X4 mm
23" *27 081 BATONNET 2X6 mm JULIENNE 2X6 mm
24* *27 047 BATONNET 4X4 mm JULIENNE 4X4 mm
25* *27 610 | BATONNET 6X6 mm JULIENNE 6X8 mm
26 *27 048 BATONNET 8X8 mm JULIENNE 8X8 mm
27* *27 113 | EQUIPEMENT MACEDOINE 8X8 mm DICING KIT 8X8 mm
28 *27 114 | EQUIPEMENT MACEDOINE 10X10 mm DICING KIT 10X10 mm
29 *27 298 | EQUIPEMENT MACEDOINE 12X12 mm DICING KIT 12X12 mm
30 29 333 | EMINCEUR MACEDOINE 8 mm DICING SLICER 8 mm
31 29 334 | EMINCEUR MACEDOINE 10 mm DICING SLICER 10 mm
32 39 284 | EMINCEUR MACEDOINE 12 mm DICING SLICER 12 mm
33 102 064 | GRILLE MACEDOINE 8 mm DICING GRID 8 mm
34 102 065 | GRILLE MACEDOINE 10 mm DICING GRID 10 mm
35 105 226 | GRILLE MACEDOINE 12 mm DICING GRID 12 mm
36 39 933 | ENSEMBLE VIS DE BLOCAGE LOCKING SCREW ASSEMBLY
37 39 935 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
38 39 881 D-CLEAN KIT D-CLEANING KIT
39 39 883 | OUTIL RACLEUR SCRAPER TOOL
40 39 882 | OUTIL DE NETTOYAGE CLEANING TOOL
41 39 884 | SUPPORT GRILLE GRID HOLDER
42* *27 116 | EQUIPEMENT FRITES 8 mm FRENCH FRIES KIT 8 mm
43* *27 117 | EQUIPEMENT FRITES 10 mm FRENCH FRIES KIT 10 mm
44 29 343 | EMINCEUR FRITES 8 mm FRENCH FRIES SLICER 8 mm
45 29 344 | EMINCEUR FRITES 10 mm FRENCH FRIES SLICER 10 mm
46 102 066 | GRILLE FRITES 8 mm FRENCH FRIES GRID 8 mm
47 102 067 | GRILLE FRITES 10 mm FRENCH FRIES GRID 10 mm
48 39 936 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
49 39 937 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
50 *27 019 | CASIER DE RANGEMENT 6 DISQUES STORAGE LOCKER 6 DISC
51 502 579 | PIERRE A AFFUTER HONING STONE

* Voir tarif machines / See export price list

*% Toutes versions / All versions

Maj : 02/2009 | REV :a




CL20D-CL25D-CL 30 A-CL 30 Bistro - CL 40 100Vv/50-60Hz - 120V/60Hz - 220V/60Hz - 230-240V/50Hz 1~
SCHEMA ELECTRIQUE

ELECTRIC DIAGRAM ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Francais English Deutsch MO KD
CD | Condensateur de démarrage | Starting capacitor Anlasskondensator
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase 1 'W
EP | Phase prlnCIp’aIe _ Main phas_e H.auptpha_se rouge/redirot 100V/50-60Hz
ISCL2] Interrupteur sécurité Safety switch Sicherheitschalter EA EP QO 120V/60Hz
KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais - A bleu/bluefblau — 220V/60Hz
MO | Moteur monophasé Single phase Motor Motor einphasig N 0 Q_ e blanc/white/weiB —~ 230-240V/50Hz
PCB | Carte de commande Control Board Steuerkarte
— - 5 N _r | vert/green/grin — | 100v/50-60Hz
SAR | Bouton poussoir arrét Off switch Stopschalter © @ CL20D | ® 120V/60Hz
SMA | Bouton poussoir marche On switch Betriebsschalter 2 E cLasp | 2 VelT-Jaunﬁ ) - {gggvz/ggv/zs o
c -
0 | Protecteur thermique moteur | Motor thermal protector Motorthermoschutz g 2 : ° green-yellow/grin-ge z
=t - =
el [%]
P 3 | £ noitiblack/schwarz ~ —w { |00V/50-80Hz
s i~ --_.CL%ESEO? | E 120V/60Hz
] 5 B0 & 220V/60Hz
= 2 CL 40 | = marron/brown/braun 230-240V/50Hz
orange orange I \
T
—o—e— X
PCB PCB
N° de référence / Part number / Referenz nummer / | | ROBOT-QOUPE _] \
_&}_ - — o)
| &
g 0] = | KM
100V/50-60Hz - 120V/60Hz 220V/60Hz - 230-240V/50Hz - LN=<
= &
(86 )
103690 103691 o ’ L |ALIMENTATION
= . - N | N | SUPPLY
a & M9 STROMVERSORGUNG
e S w— I
e2n " [ft B J1sl | - =
ﬁ g5 T H prof | | == E
I
|scu ISEL1 CL2 o J2 ﬁ @
1
K 1' = e W I fo03e9x " | [ @
'SCLZ@ SAR SMA
® .
robot{fcoupe N° 407713 d Maj : 10/11
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